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PRÉSENTATION 
Le Lait et le Froid 
Les produits laitiers 
(laits, crèmes, beurres, fromages, crèmes glacées) 
et leur traitement frigorifique 
par J. JACQUET et R. THÉVENOT (1) 
- J. JACQUET. - J'ai l'honneur de présenter à l'Académie, au 
nom de l'éditeur, M. BAILLIÈRE, et des auteurs, M. TmtvENOT, 
Directeur de l'Institut International du Froid et moi-même, un 
ouvrage intitulé : « Le Lait et le Froid ». En réalité, le sous-titre 
« Les produits laitiers » (laits, crèmes, beurres, fromages, crèmes 
glacées) correspond mieux à la matière traitée. Il nous fallait, en 
effet, montrer aux frigoristes les propriétés biologiques des p'roduits 
remarquables, mais éminemment fragiles, qu'ils ont à aider à trans­
former, puis à conserver. Mais nous devions, aussi, faire comprendre 
aux professionnels laitiers tout ce qu'ils peuvent attendre du froid 
et comment l'utiliser couramment. 
Par ailleurs, nous avons aussi cherché à expliquer les raisons pro­
fondes de telle ou telle opération technologique. Pour cela, nous 
avons tenté d'assurer un lien constant entre les données des sciences 
galactologiques fondamentales (biochimie et microbiologie notam­
ment) et les détails d'application pratique. Il est bien évident que 
nous ne pouvions écrire à ce propos un véritable Traité du lait et 
qu'il nous fallait choisir, par conséquent, être forcément incom­
plets, je dirais même, irrégulièrement incomplets. Telle tr�nsfor­
mation où le froid intervient fréquemment (beurres ou crèmes 
glacées) imposera des développements beaucoup· plus denses que 
telle fabrication, où la réfrigération n'apparaîtra guère que pour 
conserver le lait en attente de traitement ou un produit déjà éla­
boré (lait pasteurisé, fromages) ou n'aura même qu'un rôle relati-
(1) 1 volume, Baillière éditeurs, Paris, 1961. 
Bul. Acad. Vèl. -Tome XXXI\' {hril t9lil). - Vigot Frères, Editeurs. 
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vement réduit (certaines poudres de lait, par exemple). Dans l'en­
semble, et compte tenu de cette participation inégale du froid, 
nous avons essayé de conduire conjointement notre travail dans 
trois voies : une d'ordre théorique, une de technologie de fabrica­
tion proprement dite, une d'utilisation du froid. Rien ne rend 
mieux compte du but que nous nous sommes proposés que la phrase, 
placée en exergue de l'ouvrage, écrite il y a maintenant quatre 
siècles et demi, par cet extraordinaire génie aux multiples aptitudes 
qu'était Léonard de Vinci : « Celui qui se voue à la pratique sans 
science ressemble à un marin qui se fie à un bateau sans barre ni 
boussole et ne sait jamais exactement où il est ». 
Notre livre, publié dans la collection créée par notre regretté 
confrère, le Dr PIETTRE, comporte 464 pages imprimées illustrées 
de 153 figures, dont un certain nombre sont originales. Les cha­
pitres sont répartis en neuf parties principales. 
La première expose sommairement la composition du lait et met 
en évidence, au passage, les facteurs destructibles qu'il ren­
ferme, ainsi que les biocatalyseurs qui vont intervenir dans les 
transformations ultérieures. Ce court exposé permet d'en induire 
l'évidente et irremplaçable valeur nutritive de la sécrétion lactée. 
Une deuxième partie est consacrée à quelques généralités essen­
tielles sur la production et l'utilisation du froid, qui ne sont, d'ail­
leurs, pas particulières aux industries du lait. 
La troisième partie, après un très bref rappel des facteurs de pro­
duction hygiénique d'un lait propre et sain, bactériologiquement 
pur, qui conditionnent toutes les utilisations du produit, schématise 
l'évolution inévitable et très rapide du lait
. 
que l'homme va essayer 
de retarder en le stabilisant ; l'un des moyens les plus remarquables 
à cet égard est justement le froid, dont les diverses modalités d'ap­
plication à la ferme ou aux centres de collecte sont discutées. 
Un appendice terminal est consacré aux laits crus destinés à la con­
sommation humaine. 
La quatrième partie aborde successivement le ramassage et le 
transport préalables du lait, puis les diverses préparations : lait 
réfrigéré - laits congelés - laits stérilisés - lait pasteurisé - lait 
concentré sucré - lait concentré non sucré, laits en poudre - laits 
irradiés, par les rayons ultra-violets, les ultra-sons, les électrons, les 
radio-éléments - laits fermentés. 
La cinquième partie parle des différents types de crèmes : crèmes 
de concentration normale crues et pasteurisées, crèmes liquides, 
crèmes fouettées, crèmes acides, crèmes plastiques, auxquelles il 
faut ajouter la matière grasse anhydre du lait, dite graisse de beurre, 
représentée dans certains pays. 
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La sixième partie traite d'une industrie bien individualisée par 
rapport aux autres, et qui méritait, pour cette raison, des considé­
rations spéciales, d'au�ant plus qu'aucun développement de cette 
importance n'existait en langue française : ce sont les crèmes gla­
cées. 
La septième partie est consacrée aux divers beurres : fermiers, 
industriels, préparés en continu ou en discontinu. 
La huitième partie envisage les fromages, dont il est impossible 
de suivre dans le détail les nombreuses variétés. Aussi, n'en avons­
nous conservé que les principes généraux. 
Pour chaque technique industrielle, au cours des parties quatre à 
huit incluses, les différents postes d'intervention du froid sont 
étudiés d'une façon très complète. 
Enfin, le livre se termine par une neuvième partie où sont pré­
cisées les différentes conceptions que l'on peut avoir de l'équipe­
ment frigorifique d'une usine laitière, suivie d'une courte biblio­
graphie, de tables et de graphiques. 
L'ensemble n'a pu éviter de montrer un aspect parfois assez étroi­
tement technique ; mais comme l'industrie laitière n'a pu prendre 
son essor qu'avec la mise au point des connaissances bactériolo­
giques, car elle travaille une matière première déjà très riche en 
germes microbiens qu'il faudra parfois arrêter ou détruire (et où il 
faudra, d'autres fois, créer ou utiliser, mais toujours diriger des 
fermentations), nombre de considérations de microbiologie laitière 
sont dispersées ça et là. Nous espérons qu'elles seront utiles aux 
docteurs-vétérinaires, notamment à ceux qui sont chargés du con­
trôle sanitaire des produits destinés à la consommation humaine. 
D'ailleurs, rien que pour bien assurer ce contrôle, il est souvent 
essentiel de connaître, au moins sommairement, les principes de la 
fabrication et de la conservation ultérieure. 
Pour terminer, je voudrais souligner que le placement des pro­
duits fabriqués dépend surtout de leur qualité. Cette dernière est 
conditionnée par la valeur initiale du lait et par les techniques 
utilisées ensuite : seule, la maîtrise des méthodes les meilleures, 
d'un bout à l'autre de la chaîne des transformations, permettra de 
donner à l'industrie laitière française une puissante vigueur de com­
pétition dans les grands affrontements économiques actuels. De 
plus, pour préparer, puis exporter, des produits dits « valorisés » 
(c'est le cas notamment des fromages) l'impératif de qualité, et 
d'une qualité constante se retrouve encore. Pour y aboutir, il n'y a 
qu'une solution : savoir comprendre et dominer les problèmes bio­
logiques et techniques auxquels on a affaire. Quant aux débouchés 
nouveaux des produits que l'on peut considérer comme de grand 
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avenir, tels que poudres de lait, lait congelé, crème glacées, etc . . . 
à l'instar de ce que l'on peut comprendre des marchés étrangers, la 
réussite dépend là aussi des méthodes, parmi lesquelles la place du 
froid est éminente. 
Enfin, par tradition, depuis Mo�vorsrn et Pon.cHEH, il y eût 
toujours des confrères qui se sont intéressés aux questions laitières. 
A notre génération, le Professeur TAPEHNOUX de Lyon, le Dr Tttrnu­
u N, Rédacteur en chef de la revue « Le Lait », entre autres, ont· 
t·ontinué d'assurer brillamment la présence des vétérinaires à la 
pointe du rayonnement professionnel en cette matière. Lorsque la 
maison BAILLIÈHE m'a fait demander par mon collègue ULHICH 
d'écrire une partie de ce travail, il m'a semblé que je n'avais pas le 
droit de refuser ce devoir impérieux de transmettre aux autres, 
par une œu vre écrite, une partie des connaissances acquises. En 
outre, ayant créé, à la Faculté des Sciences de Caen, un cours de 
M:icrobiologie laitière, qui fait partie à la fois d'un Certificat de 
Licence d'Etudes Supérieures du Lait et de la formation donnée 
par la Section d'Etudes Supérieures des Industries du Lait du 
Ministère de !'Agriculture, il m'apparût que c'était aussi répondre 
à l'une des exigences de la profession d'enseignant, surtout à un 
moment où l'on se préoccupe de plus en plus des relations Uni­
versité-Industrie. Il appartient maintenant aux lecteurs de nous 
dire, puisque j'ai précédemment cité le marin de Vinci, si nous 
avons bien abouti au port que nous avions choisi comme but en 
gardant un cap à peu près constant ou échoué sur quelque écueil 
en route. 
Enseignement de l'lnsémination artificielle 
dans l'espèce bovine 
par M. JEAN-BLAIN (1) 
M. LETARD. - J'ai l'honneur de remettre à l'Académie de la 
part de notre Confrère M. JEAN-BLAIN, Professeur de Zootechnie 
à l 'Ecole Nationale vétérinaire de Lyon, son ouvrage sur 1 'Ensei­
gnement de l'insémination artificielle dans l'espèce bovine, 
tel que ledit enseignement est professé à l'Ecole de Lyon. Ont 
concouru aussi à sa rédaction, MM. les Professeurs BARONE et 
FLORIO, et M. le Dr vre GAUCHER, Directeur du Centre d'J. A. de 
Montrond-les-Bains, dans Je Cher. 
M. JEAN-BLAIN, depuis de longues années déjà, a fait à l'EcoJe 
vétérinaire de Lyon un enseignement public sur l'insémination 
artificielle destiné à la formation de Chefs de Centre et d'lnsé­
minatcurs. La faveur qui a accueilli cet enseignement est attestée 
par le nombre toujours important des auditeurs. 
Si, actuellement, le cours est ouvert pour les éventuels insémina­
teurs seulement, et non pour les futurs directeurs de centre, c'est 
uniquement pour des raisons administratives, et non pour des rai­
sons techniques. Le texte du présent enseignement doit retenir 
l'attention, non seulement des Inséminateurs, mais des Directeurs 
de Centre, et de tous ceux qui veulent être bien au courant de cette 
technique qui a pris, en notre pays, un essor considérable. 
Dans l'introduction mi présent ouvrage, M. JEAN-BLAIN, rap­
pelle que, lorsqu'il était mon collaborateur à !'Ecole vétérinaire 
de Lyon, de 1929 à 1934, nous évoquions déjà ce problème, comme 
en font foi plusieurs de nos publications. Si, malgré les conférences 
et démonstrations que nous fîmes ensuite, lui comme moi-même et. 
quelques autres, après 1934, c'est seulement en 1945 que la méthode 
fut acceptée par !'Administration et le monde de l'elevage; depuis 
lors, elle s'est répandue de telle façon que la moitié des vaches du 
troupeau français sont inséminées artificiellement, et la révolution 
(1) Un volume polycopié. Ecole Vétérinaire de Lyon. 
B11l. Acad. V"·I. - Tome \\\I\' ( . .\\ril l!llil). -- \iµ;ot Frèr<',, EdilPlll',. 
BULLETIN DE L'ACADÉMIE 
qui s'est ainsi installée dans notre élevage n'est plus considérée par 
les exploitants que comme une application courante, normale, très 
vulgarisée sinon vulgaire. 
Cet ouvrage expose successivement : 1° l'Anatomie et }'Histo­
logie de} 'appareil génital chez le Taureau et chez la Vache. - 20 Les 
éléments de Physiologie de ces appareils. 3° L'insémination arti­
ficielle, en général, chez les Bovins (Historique et technique 
détaillée ; résultats ; mise en œuvre de la méthode ; entretien dU" 
Taureau d'insémination artificielle). 4° L'insémination artificielle 
dans l'espèce bovine, telle qu'elle est pratiquée en France - Son 
organisation. 5° La législation. Un court chapitre envisage les acti­
vités des Inséminateurs au regard de la profession vétérinaire. 
A cet excellent exposé par le texte s'ajoutent de nombreux des­
sins et documents augmentant la valeur didactique d'un ouvrage, 
dont l'élaboration s'appuie sur une connaissance non seulement 
théorique mais pratique des questions multiples que soulève la 
mise en œuvre de l'insémination artificielle (1). 
(1) On peut se procurer cet ouvrage au Laboratoire de Zootechnie de 
l'Ecole nationale vétérinaire de Lyon. 
